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ABSTRAK 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari asam 
kandis (Garcinia xanthochymus) terhadap tingkat kemuluran, derajat keasaman dan 
nilai organoleptik keju mozzarella. Penelitian ini menggunakan 20 liter susu sapi 
segar dan 2 liter sari asam kandis. Metode yang digunakan adalah ekperimen dengan 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan 
sebagai kelompok. Perlakuan yang digunakan yaitu penambahan sari asam kandis A: 
(0%), B: (4%), C: (8%), D: (12%) dan E: (16%). Peubah yang diamati yaitu tingkat 
kemuluran, derajat keasaman dan nilai organoleptik. Hasil penelitian ini menunjukan 
bahwa penambahan sari asam kandis berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tingkat 
kemuluran, derajat keasaman dan nilai organoleptik. Perlakuan terbaik pada 
penambahan sari asam kandis terdapat pada perlakuan D dengan tingkat kemuluran 
(49,25 cm), derajat keasaman (5,450), aroma cendung berbau susu (3,36), rasa agak 
asam (3,6) dan tekstur halus (3,52) 
Kata kunci: keju mozzarella, asam kandis, kemuluran, derajat keasaman dan nilai 
organoleptik 
 
